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Please make sure this paper consists of SEVEN printed pages before answering thequestions.
Answer FIVE questions' Only the first five questions answered by the candidate will be
marked.
Sila pastiltan bahawa kertas peperiluaan ini mengandungi TUJUH muka surat yang
bercetak sebelum anda memulakan peperiksaan ini.
Jawab UMA soalan' Jilca- calon menjawab tebih daripada lima soalan, hanya lima





The use ofpolysaccharide as thickening agent had seen a shift from starch to
other polysaccharides. Discuss the statement in detail taking into account the
basis for the shift.
(20 marks)
Penggunaan polisakarida sebagai agen pelilwt telah melihat pindahan dari kanji
lrepada polisakarida-polisakarida jenis lain. Bincang dengan jelas penyataan itu
dengan mengambil kira asas-asas kepada pindahan itu.
(20 markah)






Chloroform (trichloromethane) has some level of sweet taste. How does
this come about?
(3 marks)
Draw the structures of B-D-fiuctofuranose and B-D-fructopyranose.
(2 marks)(i) What is a'glycoside'?
(ii) Name and draw the structure of 'naringin', Label the 'glycon' and
'aglycon' portion.
(4 marks)
Dextrin encompases a number of product forms. Name the different
tlpes of dextrin and explain the role each plays in food preparation.
(8 marks)
2. (") Terangkan dengan jelas mal<sud "unit Saporos".
(3 marknh)
Klorofom (triklorometana) mempunyai sedikit rasa manis. Bagaimana
stfut ini boleh wujud?
(3 markah)















(e) Dekstrin terdapat dalam beberapa bentuk. Namakan berlainan jenis
delcsrin ini dan terangkan peranan setiapnya dalam penyediaan makanan.
(8 marlmh)
3. (a) Explain the following observation:
(i) Cucumber slices become firm after soaking in lime water.
(2 marks)
(ii) A light milky protein solution becomes clear on addition of a
pinch of salt.
(2 marks)
(iii) Sweet and pleasant smell come from heating a portion of sugar
for 5 minutes.
(3 marks)(iv) Addition of a pinch of lactose to a 2o/o starch solution delays the
increase in viscositv of the solution.
(3 marks)
(b) Below is the structure of porphin derivative with metal M.
By labeling M correctly, name the resulting structure and explain how the







Terangkan terhadap p emerhatian b erikut :
(t) Keratan mentimun menjadi tegar setelah direndam dalam larutan
lrapur. (2 markah)
(ii) Apabila sedikit garam ditambah kepada laratan protein yang l<eruh,
larutan menj adi j ernih.
(2 markah)(ii, Gula setelah dipanas selama 5 minit membebaskan bauan enak.
(3 markah)(iv) Penambahan sedikit lahosa kepada suatu 2% Iarutan lmnji, melambat
peningkatan kelikatan larutan itu.
(3 markah)
Di bawah adalah struhur suatu terbitan porfin bersama logam M.
Dengan menamakan M sebagai unsur tertentu, namalean straktur hasil dan
teranglran bagaimana struhur itu berperanan sebagai penunjuk terhadap







What is modification as applied to protein in food preparation.
Discuss the effect of (a) on the status of protein in food market.
Discuss the desired chemical properties of food colourants.









4. (a) Dalam penyediaan makanan, apalcah maksud 'pengubahsuaian' bila ia
dilcaitkan dengan protein.
(4 markah)(b) Bincang kesan (a) terhadap status protein dalam pasaran makanan.
(6 markah)(c) Bincang sifat-siftt kimiayang dikehendaki untuk pewarna malcanan.
(4 markah)
(d) Bincangkanfungsi tiga jenis aditif malmnan. Namalcan setiap satu.
(6 markah)
5. (a) Write short notes on the following:
(i) Probiotic, and cellulose in diet food.(iD Origin of carbohydrate gels.(iii) Maillard reaction reduces protein nutritional value.
(10 marks)
(b) Discuss the chemical changes of an oil during frying.
(10 marks)
5. (a) Tuliskan nota pendek terhadap tajuk-tajuk berilafi.
(, Probiotik, dan selulosa dalam maknnan diet.(i, Asal-usul gel karbohidrat.(i, Tindak balas Maillard menurun nilai pemalmnan protein.
(10 marknh)





6. (a) Edible oils can be classified as saturated or polyrnsaturated. Explain and
illustrate.
(5 marks)
O) Describe THREE factors that can affect the rate of oxidation of a
polyunsaturated oil.
(6 marks)(c) Explain the steps involved in the oxidation process of methyl linoleate
(Crs,z). Give its primary oxidation products.
(9 marks)
6. (a) Minyak makan boleh digolongkan kepada tepu atau politalaepu.
Terangkan dan berikan contoh.
(5 markah)
(b) Huraikan TIGAfactor yang boleh mempengatahi kndar pengoksidaan
s esuatu minyak politaktepu.
(6 marknh)
(c) Terangknn langknh langluh yang terlibat dalam proses pengol<sidaan
metil linoleat (Cta,z). Beriknn hasil pengoksidaan primernya.
(9 markah)
7. (a) How does Free Fatry Acid level affect the quality of an oil?
(4 marks)
(b) Explain how B-carotene, a pro-vitamin A, and tocopherol (vitamin E)
can act as antioxidants.
(8 marks)







Bagaimana paras asid lemak bebas mempengarlthi mutu sesuatu minyak?
(4 markah)
Terangkan bagaimana p-karoten, suatu pro-vitamin A, dan tokoferol
(vitamin E) boleh bertindak sebagai antiol$idan.
(8 marluh)
Bincangkan sifatfizik dan kimia bagi sesuatu minyak politahepu yang
terhidrogenasi.
(8 markah)
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